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Abstrak 
 
Macaron merupakan salah satu kue khas Perancis yang sudah dikenal banyak 
orang hingga ke Indonesia. Macaron yang dikenal saat ini berbahan dasar putih telur, 
gula, dan tepung almond. Di Indonesia sendiri harga tepung almond tergolong mahal, 
oleh karena itu penulis ingin membuat penelitian dalam pembuatan macaron dengan 
menggunakan tepung kedelai. Selain karena harganya yang lebih murah dibanding 
almond, kedelai banyak dijumpai di Indonesia dan memiliki kandungan gizi dan 
tingkat konsumsi yang tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat 
kesukaan masyarakat terhadap macaron menggunakan tepung kedelai dari segi 
bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa sehingga dapat diterima di masyarakat. 
Penulis menggunakan penelitian eksperimental yaitu dengan melakukan percobaan 
dan pengujian yang sistematis dan berencana terhadap macaron dengan 
mengumpulkan data primer dan data sekunder. Seluruh data disajikan secara 
deskriptif dengan SPSS dan dibandingkan dengan tampilan grafik serta dianalisis 
sehingga menghasilkan mean dan sig. 2-tailed untuk mengetahui signifikansi produk. 
Dari hasil olahan data melalui SPSS, pada penelitian ini dapat disimpulkan 
masyarakat menyukai bentuk, warna, dan tekstur macaron A. Sedangkan pada aroma 
dan rasa masyarakat lebih menyukai macaron B. Dari hasil mean disimpulkan bahwa 
macaron menggunakan tepung kedelai dapat diterima di masyarakat. (GR) 
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Abstract 
 
Macaron is one of French Pastries that already known by people include in 
Indonesia. Macaron that known today made from egg whites, sugar, and almond 
flour. Price of almond flour in Indonesia relatively expensive, therefore the author 
wants to make a research in making macaron using soy flour. Beside the price of 
soybean is cheaper than almond, soybeans are often found in Indonesia and has a 
high nutrients and high levels of consumption. The purpose of this research is to 
determine the level of public preferences towards macaron using soy flour in terms 
of shape, color, aroma, texture, and taste so it can acceptable in society. Experiment 
research are doing experiment and testing the macaron with systematic programme 
by collect the primary data and secondary data. All of the data are presented 
descriptively with SPSS. Data is compared with the graphic display and analyzed to 
produce mean and sig. 2-tailed to determine the significance of the product. From 
the data processed by SPSS, in this research can conclude people like macaron A 
from shape, color, and texture. While from the aroma and taste people more like the 
macaron B. From the mean result people can accept macaron using soy flour. (GR) 
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